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Obtenção de Concentrado e 
Isolado Proteicos de Amêndoa 
de Castanha-de-caju1
No processamento da castanha-de-
-caju (ACC), grande parte das amêndoas 
se quebra, tornando-se um subproduto 
que pode ser utilizado para a extração 
de óleo comestível de alta qualidade 
(Lima et al., 2016), representando uma 
agregação de valor à cadeia do caju. Da 
extração do óleo comestível ainda resta 
um subproduto, a torta desengordurada, 
que é rica em proteínas e pode ser 
utilizada na obtenção de concentrado e 
isolado proteicos.
Os concentrados e isolados de pro-
teínas possuem propriedades tecnológi-
cas como dispersibilidade, capacidade 
emulsificante, ação estabilizante de 
emulsões e capacidade de geleificação, 
que permitem sua utilização como adju-
vantes na formulação e estabilização de 
diversos alimentos, como, por exemplo, 
embutidos cárneos, hambúrgueres, 
farinhas e molhos prontos (Moure et al., 
2006). Além disso, ainda existe a pos-
sibilidade de comercialização do con-
centrado ou do isolado como produtos 
finais, diretamente ao consumidor, para 
incorporação em sucos e vitaminas. 
O teor de proteínas em ACC varia 
de 17 a 34% (Lima et al., 2013), e 
na farinha desengordurada fica em 
torno de 43% (Ogunwolu et al., 2010). 
Comercialmente,  a obtenção de 
proteínas vegetais pode ser realizada 
por precipitação em meio ácido, tendo 
como resultado os concentrados (48 a 
70% de proteínas), ou por solubilização 
em meio alcalino para extração proteica, 
com posterior precipitação em meio 
ácido, tendo como produto final um 
isolado (85 a 90% de proteína) (Moure 
et al., 2006).
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A legislação brasileira define como 
produtos proteicos de origem vegetal 
os alimentos obtidos a partir de partes 
proteicas de espécies vegetais, podendo 
ser apresentados em grânulo, pó, 
líquido ou outras formas. No entanto, só 
estabelece teores mínimos de proteína 
(N x 6,25) para concentrado de soja 
(68%) e para isolado de soja (88%). 
Estipula ainda para outros produtos 
proteicos o teor mínimo de proteína de 
40% (Brasil, 2005).
Dessa forma, neste comunicado des-
crevem-se as etapas para obtenção de 
concentrado e isolado proteicos a partir 
da torta ou da farinha desengordurada 
de ACC.
Fluxograma de obtenção de 
concentrado proteico de ACC
Para obtenção do concentrado 
proteico de ACC, deve-se agitar a torta 
(ou farinha desengordurada) com água 
na proporção de 1:15 em pH 4,0 por 15 
minutos para promover a precipitação 
proteica. Posteriormente realiza-se 
a separação por centrifugação, faz-se 
uma lavagem do precipitado em água 
para redução da acidez e repete-se a 
centrifugação. Ao final, o precipitado 
deve ser seco em estufa, moído e 
embalado (Figura 1). O concentrado 
obtido nessas condições apresenta 
aproximadamente 55% de proteínas em 
base seca.
Sobrenadante
(fração predominante de carboidratos)
Sobrenadante
(fração predominante de carboidratos)
Precipitado
(fração predominante de proteínas)
Embalagem
(concentrado proteico, ~ 55% de proteínas)
Torta + água (1:15)
Lavagem com água (1:15)
Agitação (15 min)
Centrifugação (1.600 g, 30 min)
Secagem (60 °C, 14 h)
Moagem
Ajuste para pH 4,0 com HCl 0,5 N
Agitação (15 min)
Centrifugação (1.600 g, 30 min)
Precipitado
(fração predominante de proteínas)
Figura 1. Etapas para obtenção de concentrado 
proteico de amêndoa de castanha-de-caju (ACC).
4
Fluxograma de obtenção de 
isolado proteico de ACC
Para obtenção do isolado proteico 
de ACC, deve-se fazer uma etapa inicial 
de solubilização das proteínas em pH 
alcalino e posteriormente realizar a 
precipitação em pH ácido, como descrito 
para o concentrado (Figura 2). Na etapa 
de solubilização, deve-se agitar a torta 
(ou farinha desengordurada) com água 
na proporção de 1:15 em pH 10,0 por 15 
minutos, com posterior separação por 
centrifugação. O isolado obtido nessas 
condições apresenta aproximadamente 
86% de proteínas em base seca.
Sobrenadante
(fração com proteínas solubilizadas)
Sobrenadante
(fração predominante de carboidratos)
Sobrenadante
(fração predominante de carboidratos)
Sobrenadante
(fração com proteínas solubilizadas)
Precipitado
(fração predominante de carboidratos)
Centrifugação (1.600 g, 30 min)
Torta + água (1:15)
Lavagem com água (1:15)
Lavagem com água (1:15)




Centrifugação (1.600 g, 30 min)
Centrifugação (1.600 g, 30 min)
Embalagem
(isolado proteico, ~ 86% de proteínas)
Ajuste para pH 4,0 com HCl 0,5 N
Agitação (15 min)
Ajuste para pH 4,0 com NaOH  0,1 N
Agitação (15 min)
Centrifugação (1.600 g, 30 min)
Precipitado
(fração predominante de carboidratos)
Precipitado
(fração predominante de proteínas)
Precipitado
(fração predominante de proteínas)
Figura 2. Etapas para obtenção de isolado proteico 
de amêndoa de castanha-de-caju (ACC).
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Na Figura 3 são apresentados a 
farinha desengordurada, o concentrado 
e o isolado proteicos de ACC.
Figura 3. (A) Farinha desengordurada de 
ACC; (B) concentrado proteico de ACC; e (C) 















Além do teor de proteína de 55,0% 
em base seca, o concentrado proteico 
obtido nas condições relatadas deverá 
apresentar teores de 1,9% de cinzas, 
7,8% de lipídeos e 35,3% de carboidratos 
totais. O isolado proteico, além dos 86% 
de proteínas em base seca, deverá 
apresentar teores de 2,8% de cinzas, 
1,7% de lipídeos e 9,5% de carboidratos 
totais. Esses produtos podem ser 
incorporados a diversos alimentos como 
forma de aumentar seu teor proteico ou 
mesmo comercializados diretamente ao 
consumidor para consumo doméstico.
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